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L'ananas, fruit frais de grande valeur, n'est généra- 
lement connu en Europe qu'à l'état de conserves de 
tranches ou jus. Le fruit frais, juçqu'à la dernière 
guerre, ne se trouvait le plus souvent qu'aux devan-. 
tures de quelques magasins de luxe parisiens. Depuis 
quelques années il commence à se faire connaltre 
d'une partie du public mais il est encore considéré 
comme un fruit inaccessible à la plupart des bourses. 
Jusqu'à ces dernières années les ananas frais étaient 
importés principalement des Açores où cette plante 
fait l'objet de culture en serre tout comme la vigne 
en Belgique (photo 1). Depuis la fin de la dernière 
guerre, la Guinée exporte vers la métropole une partie 
de sa production. Si les ananas de Guinée ne pouvaient 
au début atteindre la renommée si bien meritée de 
ceux originaires des Açores, des progrès considérables 
ont été réalisés depuis par l'amélioration continue des 
techniques culturales. Le but de cette note est de 
présenter les principaux problèmes qui s'attachent 
à la production de ce fniit, de son conditionnement 
en vue de son exportation en frais vers l'Europe, et, 
de donner les solutions envisagées après trois années 
de recherches et d'expîriences. 
De par sa situation géographique et ses liaisons 
rapides avec la métropole cette production intéresse 
tout particuliErement la Guinée mais elle peut éga- 
lement connaître une certaine ampleur dans des ter- 
ritoires voisins comme la Cbte d'Ivoire. 
1) IMPORTANCE DE LA PRODUCTION 
GUINfiENNE.  SON IJTILISATION 
Avant la derniPte guerre la production d'ananas en 
Guinie se chiffrait à quelques dizaines de tonnes seu- 
lement. En 1938 cependant, la Guinée parvint à 
exporter vers la métropole, à la suite de l'initiative de 
quelques pionniers de la culture de cette plante, un 
total de 67 tonnes. Au lendemain de la guerre on assista 
à un accroissement progressif des superficies. L'ins- 
tallation d'une usine de transformation de l'ananas 
en Guinée (C. O. P. R. O. A.) apportant au planteur 
l'assurance d'un débouché stable favorisa l'expansion 
de cette culture. Bien que de nombreux planteurs de 
banane s'intéressent à l'ananas, l'accroissement de sa 
production fut lent et irrégulier; cette production est 
encore faible actuellement. Cela tient, semble-t-il, à 
la fois au manque de matériel de plantation et au 
manque d'expérience dans la culture de cette plante 
qui exige des techniques culturales fort différentes de 
celles appliquées au bananier. 
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EXFQRTATIOX VERS LA MÉTROPOLE 
ET L’AFRIQL‘E DU NORD 
~b H K ~ T  
Le tableau suivant donne pour ces dernières années 
le tonnage exporté vers la France et l‘Afrique du Nord, 
sur Dakar et celui absorbé par l’usine de conserves 
de Conakry. Pour être complet, il faudrait ajouter le 
tonnage consommé àl’iutérieur du temtoire; quoique 
trPs important et en voie d’accroissement il échappe 
aux statistiques. 
Il est i noter que pour l’exportation les tonnages 
sont en brut alors que pour l’usine ils sont en net, 
pour comparer il faudrait diminuer les tonnages expor- 
tés de 33 y0 environ. 
En 1952, dernière année pour laquelle les statis- 
tiques sont complètes, lamétropole a importé, à côté 
de la presqne totalité de la production guinéenne, 
ARSORRÉ PAR L’USI~SE 
EXWRTATTON SUR DAKAR DE TR.4SSFORMATIOX 
rr. m P m  DE CONAKRY 
KG S E T  
194s 
1919 
1950 
1951 
1952 
7 premiers mois de 1953 
- - .  
4S0.000 ni 
~68.900 di 
519.100 
j6S. 000 
GSg ,100 
400.000 environ 
2.30 tonnes.d’ananas des Acoreç et IO tonnes de Côte Dar voie maritime dans les c - 
d’Ivoire. On mesure l’importance exceptionnelle de 
la Guinéc dans l‘approvisionnement de la mttropole. 
La plus grande partie du tonnage exporté se fait 
; des bananiers main- 
tenues à 120. De plus en plus on voit s’organiser. prin- 
cipalement aux alentours des fêtes dc fin d’année, 
des exportations par avion : elles sont pour le moment 
encore très limitées : le fret aérien est beaucoup trop 
élevé. En l’amenant à un taux raisonnable il est cer- 
tain que ce mode de transport serait très largement 
utilisé. 
La demande très élevée de matériel de plantation 
montre L‘intérêt que i‘on porte actuellement à cette 
plante. Plusieurs planteurs qui ne se sont jamais occu- 
pés d’ananas jusqu’à ce jour ont l’intention, cette 
année 
avant 
’, d’en tenter la culture. Leur 
tout des soins qu’ils y auroni 
rhssite dépendra 
t apportés. 
Produire pour ï‘nsïne on en vue de l’exportation 
en frais ? 
Question que se posent la plupart des nouveaux 
planteurs. Le tablean ci-dessus montre que les tonnages 
exportés eu 1952 et ceux absorbés par l’usine sont 
du même ordre, on peut se demander, alors. s’il existe 
une rivalité entre les deux types de production. Les 
normes du fruit vers lesquelles on doit tendre sont 
assez différentes si l’on envisage l’un on l’autre type 
de pmduction. les techniques culturales le sont donc 
Cgaement. S’il est facile de produire uniquement pour 
PRUT0 I. - voe d‘cnremble Gont pimntioii d‘inrnn guiatesne i 
l ipprahs  de 11 mrmrirt - Icr froitr sont pmt+r der mopr de 
soleil par on * tonillan 1) de paille de riz, (Phofo C. 4, I .  F. A. C.) 
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Lkhf"t .7 , :  
Ga*rmwr II. - Réprtition de Ir producrian d'manas 
10 coun de l'année dinr uns grinde plromion (moyenne S ~ I I  3 ans). 
GMPRIWE 111. - Exemple de tnitemcor i ïrdtylènc. 
((anrber de florziron cumulée E I I R ~ I ~ S  de ïeuni H - x ~ - ~ I . )  
G i r ~ m o o e  IV. - Eicmole de miwmcot i ïrcidc a-niphr?lrçétiqne. 
i d e  I'erui H - i o - l i . )  
as. 
L'exportation de fruits aussi . .,.. . . . . .  
duction pour cette fin exige au départ de 
les risques sont élevés et la réussite dé1 . .  . ~. . 
l'usiilc, FuL, cyIIIIc, produire uniquement 
pour l'exportation en frais. Un fruit destiné à être 
expédié en frais est, en effet, assujetti à des normes 
très sévères qu'un fruit destiné à l'usine ne nécessite 
P 
fragiles que l'ananas 
est aeucate et aemanae ~ ~ ~ U C O U D  de soins. La pro- 
gros capitaux, 
?end pour une 
bonne part de facteurs qui ne dépendent pas du pian- 
teur (des tonnages importants peuvent être totale- 
ment perdus pour avoir été exposés à des tempéra- 
tures trop élevées pendant quelques heures). La pro- 
duction pour ïusine, pir contre, cxige moins dc soins 
et moins de capitaux, comporte moins de risques, 
c'est ce qui explique que les Africains apportent la 
prcsque totalitk de leurs fruits à ïusinc ou sur les 
marchb locaux (à l'exception des tonnages exportés 
en vrac sur Dakar). Seuls les Européens exportent 
des fruits sur la metropole et l'Afrique du Nord. 
C'est, semble-t-il, dans l'avenir vers une production 
mixte que vont s'orienter ces derniers. Un pourcen- 
tage variable (50 à 80 %) serait exporté en frais et  
le complément acheminé vers l'usine. Tant que les 
plantations européennes d'ananas seront de dimen- 
sions modestes l'exportation d'un gros pourcentage de 
la production sera possible, sielles venaient à s'étendre 
il est probable qu'un pourcentage croissant du ton- 
nage irait à l'usine. 
Après avoir présenté d'une façon générale et très 
schématique les formes que peuvent présenter l'exploi- 
tation de ïananasen Guinée et son importance, on 
se limitera dans le cadre de cette note à l'étude des 
problèmes que pose la production de cette plante en 
vue de i'exi wrtation en frais. 
2) RGPARTITION DE LA PRODUCTION 
PERIODES FAVORABLES 
POUR L'EXPORTATION EN FRAIS 
La production d'ananas est loin d'&tre régulière- 
ment répartie au cours de l'annk comme c'est le 
cas pour la banane. La campagne commence à la 
sortie de l'hivernage : octobre-novembre et se termine 
. .. 
1.. 
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au mois de juillet suivant. Le graphique I donne pour 
l'ensemble de la Guinée, d'après les chiffres que l'on a 
pu obtenir, la répartition de la production exportée 
et livrée à l'usine de transformation pour les 4 &er- 
nières campagnes. La production consommée locale- 
ment faisant défaut, ces chiffres ne peuvent donner 
qu'une approximation de la répartition de la produc- 
tion sur l'ensemble de l'année. La répartition de la 
production moyenne de 3 années consécutives dans 
une grande plantation est plus instructive à cet 
égard (graphique 2). Près de 70 y. de la production 
se trouve certaines années concentr6e sur les seuls mois 
de mai-juin-juillet. Une deuxième pointe de prodnc- 
tion se situe gPnéralement en mars, le reste se répar- 
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NOMBRE DE FRUITS 
tit entre les mois d'octobre à février. Une telle répar- 
tition de la production imposée par le milieu pr6- 
sente de très graves inconvénients pour le plantcur. 
Si les fruits arrivant à maturité d'octobre à début mai 
sont recherchés sur le marché métropolitain à la suite 
Tonna*. ..% 
de la rareté des fruits frais à cette é m u e  de i'année, 
il n'en est paç de même en mai-juin-juillet, période 
pendant laquelle l'écoulement est beaucoup pius dif- 
ficile à la suite, d'une part, des très gros arrivages, 
d'autre part, de l'apparition des fruits rouges sur les 
marchk Dans de telles conditions il est difficile, 
pour i'importateur, d'organiser un marché ; le produc- 
teur, de son &té, voit la majoritf de sa récolte arri- 
ver en période défavorable au point de vuc économique 
comme au point de w c  climatique d'ailleurs. 
La possibilité de se rendre maître de la rkpartition 
de la production à l'aide de techniques culturales ap- 
propriées et parmi elles l'utilisation des hormones mo- 
difie entièrement la conception que l'on avait jnsqu'a- 
lors de la culture de l'ananas (photo 3). 
11 est tout à fait possible maintenant de produire 
durant les périodes de l'année où l'ananas se vend le 
mieux et d'alimenter régulièrement les marchés pen- 
dant une période de l'année tout au moins. On se 
trouve cependant limité, d'une part, par la saison des 
pluies, période durant laqnclle les fruits sont fragiles 
et de qualité médiocre, et la nécessite qu'il y a, d'autre 
part, de tenir compte des exigences culturales de la 
plante. 
Devant harmoniser les besoins de la repartition des 
travaux au cours de l'année (répartition de la main- 
d'œuvre) avec les conditions konomiques du marché 
CI qu'd awail iti YOS k & EonEOYm hormom 
ré le concoll,, da bomoarr 
métropolitain on estime qu'il y a intérêt à r6pIirtir la 
production de novembre à mai, soit pendant toute 
la durée de la saison sèche en Guinée (hiver et début m do tonnqe prodoit dmnnt Ii 
de printemps des pays tempérés). Après cette date 
les cours risquent de s'effondrer, les fruits étant plus 
fragiles, les pertes sont plus élevées, et; comme cette 
période est la meilleure époque de l'année pour les 
replantations, en consacrant la majorité de sa main- 
d'acuvre aux fins d'exportation des fruits, on risque de 
les compromettre. 
Nous ne donnerons pas ici les techniques qui per- 
mettent ce bouleversement du cycle de la plante ; 
elles ont fait l'objet de publications tecbniques p) qui 
seront d'ailleurs complétées prochainement : on se 
contentera dans le cadre de cette note de présenter 
à l'aide de quelques graphiques choisis des réàultats 
typiques. 
On çait qu'il existe un écart de temps constant entre 
la date d'appition de l'inflorescence an cœur de la 
rosette foliaire et la récolte (4 mois en moyenne). Le 
graphique 3 tiré d'un de nos essais hormones montre 
à l'aide de courbes de floraison cumulée ïévolution 
de la floraison de deux parcelles voisines, ïune traitée 
à I'ac6tylène dissous, l'autre, non traitée, semant de 
témoin. Dans le premier cas on a une inflorescence 
hâtive et trks groupée qui va permettre nne récolte 
(r) Les hormones dans la culture de l'ananas,Fruitr, wl. 7, n- 5. 
Traitomcnts hormoncs sur ananas. Bulfrtin Gui&, no 5.  
Lcs hormones dans la culture de l'ananas. Késaltats d'expérimeo- 
talion. MCthmles prntiqties d'utilisation. Anmlcs 1953, "0 6. 
p. 215-221. 
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les résultats dans l'ensemble ont été satisfaisants. 11 
semble que cette technique culturale, appliquée A ses 
débuts d'une façon un peu inconsidérée, ne va pas 
tarder se généraliser dans toutes les plantations qui 
exportent la majorité de lems fruits. Ceci va se tra- 
duire rapidement par un déplacement de la campagne 
d'exportation pour l'ensemble du temtoue. et, nne 
exportation beaucoup plus régniière non assujettie aux 
variations climatiques. 
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un certain nombre de nornies $ctées par le goût et 
l'habitude du consommateur. En négligeant de le! 
respecter on s'expose à une dépréciation de sa valeur. 
Taille du fruit. Le fruit doit être de petite taille 
(de I kg à r'kg 500 en moyenne). Sur certaines placer 
on préfère des fruits plus volumineux (z kg cn 
moyenne) mais la demande pour de tels fruits esi 
très limitbe, eile n'a lieu qu'en des circonstances bien 
particulières. 
Si les fruits les piuspetits sont les plus appréciés de: 
consommateurs. il semble que du point de m e  du pro 
dncteur il y ait intérêt A obtenir des fruits d'un poid! 
moyen de I kg 500. Le prix de revient de l'ananas est 
-, . . *  ., ~ ~ . 3 ~  .. .  . 
Nourrait donc croire qu'il : 
vits le plus lourd possible 
e vente baisse quand le 
. . .  . 
i 
en ener. Presque ie mcme quelque son son puius, ou 
P Y 
, b  , il 
d Po 
lement pour les fruits dont le 
plus élevb pour des fruits dont le poids avoisine 
- ,., I 
il scmble que l'on obtienne le rendement économique le 
I kg 500. 
l 
Plus les fruits sont 
et mieux ils rési 
no, In.,~r.rnr -A..&+< 
a intérêt à produire des 
i n'en est rien, car leprix 
Nids augmente (pnncipa- 
wids déuasse I ke 750)  
petits, plus ils sont savoureux 
stent aux aléas du transport. 
aiiiaiyara .,,,Èes faites en laboratoire ont mon- 
trb que les fruits de poids inférieur à I kg 500 sont à 
la fois plus sucrés et plus acides que les fruits de poids 
supérieur. Ils sont d'autre part plus parfumés, il est 
reconnu, en effet, qu'en général les fruits les plus gros 
sont les plus fades. De nombreux essais de transport, 
conduits plusieurs années de suitc tout au cours de la 
.é que le pourcentage 
iutant plus élevé que 
période.de production, ont mont1 
de fruits avariés à l'arrivée est d'; 
les fruits sont plus volumineux. - . , . I .  Ln agissant sur les mois Iacteurs de base qui pré- 
sident au développement et au cycle de la plante, il 
&t théoriquement possible d'obtenir au moment voulu 
des fruits du poids désiré. Le nombre et la complexité 
des facteurs qui entrent en jeu ne permet p" cepen- 
dant d'êtrc aussi rigourcux qu'on Ic désirerait. La 
taiilc du rejet à la plantation et la fumurc coisti- 
tuent les deux principaux facteurs qui agissent sur la 
croissance de la plante; I'hormone, de son côté, en 
movoauant la floraison vermet suivant le déveiov- 
pement végétatif du plant sur lequel elle est appli- 
quée, d'agir plus directement sur le poids du futur 
fruit. On sait, en effet, qu'il existe une corrélation 
positive trAs nette entre le nombre de feuilles de la 
- Fruit IC typc expartitiou >> : fruit  cylinàriqoc, 
Fioir c rype exporution s sur pied r n n t  II rkalre. 
iulf ,  coumnne rfduitc, d'un poids de I 1.g $00. 
(Pbohr C. PJ, i. F. A .  C.) 
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plante an moment dn traitement hormone (et, d'a- 
près des travaiix plus récents, le poids de certaines 
feuilles) et le poids du fruit obtenu. Dans les condi- 
tions bien précises d'un essai entrepris s m  la variété 
Baronne de Rothschild, on a trouvé qu'à un nombre de 
feuilles fonctionnelles de 35 correspondait approxima- 
tivement un poids du fruit de I kg 500. 
Forme du fruit (photos 4 et 5).  
Le fniii dans son ensemble doit &e qIindriquc et 
bien 8 épaule' D (la partie supérieure du fruit doit être 
aussi plate que possible). Les fruits coniques repré- 
sentés par les variétés appartenant au groupe rZbacaxi 
sont peu appréciés du consommateur. il arrive frf- 
quemment que des fruits appartenant aux variétés 
Baronne de Rothschild et Cayenne épousent cette 
forme peu avantageuse, Les R yeux B doivent être en- 
tihement plats,ce qui élimine de l'exportation tous les 
fruits appartenant au groupe Queen (dont le Comte de 
Paris fait partie). Il amve parfois que l'on obtienne des 
fruits à yeux proéminents dans des carrés de Baronne 
ou Cayenne, ces u accidents 3 sont dus le plus souvent 
à un arrlit brutal dans la maturation du -fruit, arrêt 
provoqué par la sfcheresse on la maladie dit du Wilt 1) 
(photos fi et 7). 
Couronne. 
La couronne dat étre, n fraiche B et de petite taille, sa 
hauteur doit être approximativement %aie au tiers de 
la hauteur du fruit. 
La réduction de la couronnese fait soit àl'aided'une 
gouge, soit à l'acide, suivant des procédés qu'un de 
nous a décrits (9. 
Si la mfthode h lagonge est lente.elle a,par contre, 
le mérite de permettre aux bractées foliacées qui 
constituent lacouronne, de bienrefermerlevide centrai 
laissé par 1'enlPvement da  méristème terminal et des 
jennes bractks; elle aencore l'avantagesurl'autremé- 
thode de garder à la couronne toute sa fraîcheur. Un 
manœuvre quelque peu expérimenté traitant au bon 
moment (6 à S semaines apr& la sortie de l'jnfïores- 
cence) réalise très bien ce travail. 
-4 côté de son but d'esthétique propre, la réduction 
de la couronne favorise grandement l'épaulement du 
fruit et évite la formation du n col n àla base de celle-ci 
qui peut donner un aspect très déplaisant. 
Notons enfui que cettc pratique permet à l'embal- 
lage l'usage de caisses de taille k u c o n p  plus petites 
qne si on err.bailait des fruits à couronne non réduite. 
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Pour que le fruit soit entièrement coloré au stade 
détaiilant, il est nécessaire qu'il ait été cueilli à un 
stade de maturité suffisanunent avancé. Nous préci- 
serons plus loin les u points de coupe a. 
Piroro 8. - F r u i t  
atteint d'uo .coup de 
soleil ._ 
. .  
base du fruit provoque parfois la coloration 
1 en de petites taches circulaires. 
lu fruit. 
' doit être uniformément jaune et juteuse, elle 
ésenter aucune tache brune ou translucide 
trri 1- nnint ,le rlkn-irt A',,"* m,,rrit,,re n,, 
. 
pines à la 
de la peax 
QuaUté i 
La chait 
ne doit pr 
qui peut &.- .  ~-.~.. __ -.-=.... - _,__ rl _ _  
d'une fermentation interne. 
La fumure a une action directe sur la qualité du 
fruit (1). Des essais conduits à la Station Centrale ont 
montré, en effet, que la potasse favorise l'acidité du 
fruit et permet de baisser le r a p p t  - trop élevé 
des fruits yinEens. L'azote, par contre, favorise la for- 
mation des sucres, son application en excès, par rap- 
port à la potasse donne un fruit fade. L'expérience a 
montré &'il est Dréférabie à i'émrd de la qualité du 
fn s après un 
tr: ?n effet, de 
constater en opérant de la sorte l'obtention d'un fruit 
volumineux de qualité très médiocre. 
Lcs fruits appartenant aux variétés Cayenne et Ra- 
ronne de Rothschild ne présentent pas les avantages 
de la variété Red Çpauish en ce qui concerne la texture 
du fruit, cette 'variété de moins belle qualité que les 
deux premières a l'avantage d'avoir une texture beau- 
coup plus ferme, ce qui lui confère une bien meilleure 
résistance aux chocs et, par conséquent, aux alEs du 
transport. On a essayé pour ambiiorer la texture des 
Notons, enfin. oue la urésence de codienilles dias- 
sucre 
acide 
- 
lit d'éviter toute application d'engrai 
iitement à l'hormone. Il est commun, 1 . .  .. . .. 
fruits guinéens d'appliquer des solutions hormones à Y"0.r" 9. - r r n i t  
alfeint d'nn % coup de - \  
5.000 30.000 
haute concentration à base d'acide , soleil n : déiril d i  1. ' peau apr.3 cicltriution. 
(mas c . P ~ , I . F . A . c . )  alpha naphtylacétique et d'acide bêta naphtoxyacé- 
tique entre la sortie de l'inflorescence et la maturité 
du fruit. 
(1) Voir article à parnitre s u  cette question. 
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Si les premiers essais ont donné des résultats psi-  
tifs, on ne peut cependant à i'heure actnelle les 
recommander sans que l'on connaisse le résultat dé- 
taillé des nombreux essais en cours. 
Le climat lui-même et, en particulier. le facteur eau 
ont une action déterminante sur la d t é  du fruit. 
P; 
i 
extrait sec Si les fruits de saison sèche ont un rappr t  
acidité 
moyen en meq. pour 100 cc de 1,30, ildépasse 1.40 en 
début de saison des pluies (mai-juin-juillet), période 
pendant laquelle on constate un accroissement impr- 
tant de la teneur en sucre et faible de l'acidité. 
. 
I 
I 
i! 
I 
1 4) LES ACCïDENTS QUI PEUVENT SURVENIR 
A U  COURS DU DGVELOPPEMENT D U  FRUIT 
COMMENT LES PROVENIR (schéma 1). 
1 
A 
.L 
5 ., 
k 
Lcs coups de soleil (photo S). Ils sont en général 
beaucoup plus à craindre en Moyenne Guinée qu'en 
Basse Guinep. 11s sont surtout i redouter durant les 
PHOTO ID. - La s verse . du fruit i I ' r p p c h r  dc I I  maturite. 
(P lo lo  C. Py, 1. F. A. C.) 
mois de mars-avril et mai. Les fruits faiblement at- 
teints présentent bien avant maturité une coloration 
jaune clair typique du cdté cxposé auxrayons solaires, 
alors que le reste du b i t  est encore vert; on assiste 
par la suite à une maturité irr6gulière du fruit.Cette 
coloration précoce de l'épiderme s'accompagne par- 
fois de courbure du huit à ce niveau, de plus, les 
a yeux II qui sont généralement plats à l'approche de 
la maturité restent le plus souvent proéminents. Quand 
le coup de soleil est plus grave (cas des fruits qui se 
couchent à I'approcliede la maturité) il y a  brûlure de 
l'épiderme. En période sèche la plaie, le plus souvent, 
se cicatrise, faisant place à une zone coriace et brii- 
nâtre (photo 9). En période pluvieuse, la zone atteinte 
devient molle et ne tarde pas à fermenter. Des fruits 
ainsi atteints sont &idemment inexprtables. 
La a verse s du fruit i l'approche de la maturité 
(photo IO). cause de la majorité des coups de soleil, 
est provoquée soit par la mpture de la tige fructifère 
à la base du fruit, soit par la courbure ou la cassure 
de la tige, quelquefois en son milien. mais le plus sou- 
vent à sa base. Ce dernier accident est dii le plus sou- 
vent à l'allongement exagéré de la tige fructif&e. Il 
peut avoir pour cause une fumure déséquilibrée (trop 
d'azote) ou l'application d'une fumure après le traite- 
ment à l'hormone. L'acide alpha naphtylac6tiquc uti- 
lisé pour provcquer ou plutôt avancer la floraison de 
la plante, lui-msme, entraîne un allongemeut de la 
tige fructifère de l'ordre de 17 "/o. Si ou l'utilise, il est 
nécessaire de s'assurer que la fumure est suffisamment 
bien équilibrée pour que la plante soit apte à suppr- 
ter cette élongation. L'acévlène utilisé dans le même 
but. par contre, ne semble pas avoir d'influence à cet 
égard. 
Ch a essayé par des traitements du même type que 
ceux mentionnés plus haut et dont le but était d'amé- 
liorer la texture du fruit, d'accroître le diametre de 
PHOTO I I .  - La pmteciioo du fruit contre le II coup de noleil n 
6 l'ride d'un tomilion de p i l l e  dc riz. (Plolo C. P y .  1. F. A. C.) 
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PBOTO ‘2 .  - La cnquclore de I’snnmr. (i‘bufo C. Py, 1. F .  A. C.) 
la tige fructifère et de renforcer sa texture. On 
effectivement pu obtenir une augmentation de di; 
mètre qui, dans certains cas, dépassait 30 y0 et s’a< 
compagnait le plus souvent d’un durcisscment ma 
qué.De tels traitements appliqués trop tôt risquent i 
provoquer un allongement de la tige fructifère qui 
peut annuler les avantages d’un accroissement de 
diamètre. Des essais sur cette question se poursuivent 
à la Station Centrale. 
h i t e r  la II verse n du fruit ne suffit pas à protéger 
suffisamment ce dernier du soleil; il est néccçsaire 
,d’interposer avant maturité entre lesoleil et l’épiderme 
un écmn protecteur. Différents écrans ont été essayés, 
les uns étaient en papier Kraft avec lequel on a fabriqué 
des c h e s  ou des ebai-ettesn, lesautresen fibre de bois 
ou en paille de riz. Le papier Kraft est diacile à mettre 
en place et résiste difficilement aux vqriations consi- 
dérables de l’hygrométrie de I’atmosphbrc, il a ten- 
dance à se recourber sur lui-même, onéreux et peu 
efficace : nous l’avons abandonné. La fibre de bois 
nous a donné des réçultats tr&s supérieurs, mais son 
prix trop Plevé nous a obligé à l’abandonner au profit 
de la paille de riz. Celle-ci est disposée en forme de cou- 
ronne à la partie supérieure du fruit autour de la cou- 
ronne rédnite (photo II). Il est nécessaire qu’elle soit 
bicn disposée et vérifiée de temps à autre, car elle 
a tendance à glisser après une forte précipitation, 
inconvénient qui est moins frkuent avec la fibre de 
bois. 
On dispose cette coi 
à 3 mois après la sort 
la rosette foliaire. On 
a 
1- 
c- 
r- 
le 
Moyenne Guinée du moins, si  
riable de fruits arrivant à me 
janvier (photo 12). Cette aEe 
sérieusement les fruits de gro 
petits semblc due à un diiséquï . . . . . . . 
présente un inconvénient : des colonies de cochenilles 
farineuses se logent fréquemment sous la paille. Si on 
a eu soin de traiter les plants au moment critique de 
leur développement, cet accident est rare, on en ob- 
serve cependant parfois, principalement en mars-amil. 
On a essavé de pallier cet inconvénient en traitant 
préalablement la paille de riz au D. D. T., le but 
attendu était d’empêcher l’installation des fourmis qui 
sont à l’origine de la migration des cochenilles. Notons 
enfin que durant les mois de mars-avril on observe par- 
fois des coups de soleil sur les couronnes elles-mêmes, 
elles se décolorent complètement, les fruits risquent 
alors d‘être considérés comme n fan& n alors qu’il n’en 
est rien. Pendant cette période de l‘année, il est 
donc préférable de protfger également les couronnes. 
La i< craquelure u du fruit. 
Cet accident qui se manifeste par la formation de 
crevasses plus ou moins profondes entre les yeux de 
la hase du fruit principalement, se rencontre en 
ir un pourcentage va- 
rturité en décembre et 
ction qui atteint plus 
msse taille que les plus 
libre hydrique. i l  serait 
cause par la siccItC de i’atmospbère à la suite d’une 
période de vent d’est. En protégeant correctement les 
fruits des coups de soleil à l’aide d‘une couronne de 
paillc de riz suffisamment enveloppante, on les pro- 
tège efficacement contre la ucraquelure B. Ces sont en 
général les bordures des parcelles plus exposées au vent 
d‘est qui sont les plus atteintes. 
Si Ics crevasses sont peu profondes, elles se cica- 
trisent, mais elles font place h autant de taches bru- 
nâtres qui nuisent gravement à l’esthétique du fruit. 
Dans le cas contraire, les fruits quoique de très belle 
qualité ne peuvent être exportés sans de très gros 
risques, il est préférable de les dirigcr vers la conser- 
verie, car cbaque crevasse est la porte d’cntrée à des 
parasites secondaires divers. 
Le R jaune de l’ananas m. 
Le a Jaune de l’ananas n se manifeste par une matu- 
ration accélérée du fruit, le fmit quoique encore vert 
extérieurement est déjà mûr intérieurement. Ce ad& 
phasage n entre la maturité apparente dii fruit et la 
maturit6 réelle aurait pour origine une rupture clima- 
tique brutale : passage d’une +riode très sèche à une 
période humide, la plante ayant subitement à sa d i s p  
’ 
uronne de paille z mois et demi 
ie de iïnflorescence au cœur de 
doit noter que cette méthode 
sition beaucoup d’cau blaborcrait une grosse quantité 
de sucres. Cet accident se produit peu après les pre- 
mières tornades du début de la saison des pluies (mai). 
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Il atteignit la presque tt 
sur les plantations de 1'1 
Les fruits les plus gros 
anomalie et il semble q, 
favorise. 
Une coupe longitudin; 
teint présente à sa base 
qui gagnent peu à peu 1 
il est laissé sur pied. Le j 
i'acidité est faible. Des f 
gent très mal, il est préf, 
En période de IC Jaune C 
par suite, de couper les f 
normalement et il ne fa 
entièrement colorés extg 
mer : ils seraient passés. 
fruits bien colorés se m 
sévère envers de tels fnii 
Les cochedlles. 
La cochenille diaspin 
qu'elle ne présente aucur 
par contre, la coloration 
présentation. La cochenil 
m'$es) de son côtb est SOI 
fumagine principalement 
de l'emballage il est né 
comme on le verra pius 
Dégâts causés par les 
les singes. 
Les dégâts causés paI 
(Zonocerzrs uuriegatws) en 
si le fruit est attaqué à UI 
la plaie se cicatrise pour 
nâtre coriace identique à 
de soleil. Si le fruit est p 
trisation n'a pas eu le te 
inexportable. 
Différentes esphes de 
taquent parfois-au fruit c 
ment avancée; la meiller 
dégâts est de placer en 1 
sonnés ou susceptibles dc 
virus. Le virus de i'Insti 
sultats très concluants à1 
tation de Basse Guinée. 
Les singes, A leur tour, 
stades de son développer 
rejet à la récolte. Il est as: 
plantations d'ananas pn 
nage. 
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fmit de sa mise en cale et d'éviter à tout prix tout 
stockage en atmosphère confinée et chaude. Ceci 
implique de la part du planteur de s'organiser pour 
faire la récolte et i'emballage en un temps très court 
et de s'assurer un moyen de transport rapide, de pré- 
férence nocturne, vers le port d'embarquement, et, de 
la part des commissionnaires, une surveillance toute 
spéciale des lots au moment des opérations de transit 
et d'embarquement. 
Nous estimons qu'il est indispensable que les fruits 
soient acheminés le plus rapidement possible jusqu'au 
quai d'embarquement et chargés dans les délais les 
plus brefs. 
Les tonnages actuels exportés sont encore très 
faibles, ils pourraient, semble-t-il. être embarqués par 
priorité. Au cours de la dernière campagne des  ID- 
grès sensibles ont été réalisés par comparaison avec 
les campagnes antérieures grke  à l'intervention du 
Service du Conditionnement, Puissent-ils être pour- 
suivis, l'avenir de l'ananas en Guinée peut en dé- 
pendre. 
Les planteurs de Benty ont incontestablement, à cet 
égard, un net avantage sur ceux de la région de Kin- 
dia. Situés au bord de la mer les bateaux bananiers 
y font,escale, ce qui permet aux planteurs d'apporter 
eux-mêmes leurs fruits au warff d'embarquement et 
d'éviter des transports aléatoires et un stockage pro- 
longé des fruits avant leur embarquement dans des 
conditions souvent désastreuses. 
S'il y a intérêt à couper le plus mûr possible, quel 
est donc le point de coupe optimum ? Il est difficile 
à définir, la coloration externe est le seul caractère vi- 
sible dont on dispose pour éwaher la maturité du fruit, 
elle ne permet cependant qu'une estimation. La maturité 
du fmit ne peut s'apprécier, en effet, que par des ana- 
lyses en laboratoire et des dégustations appropriées, or 
il y a fréquemment R déphasage n entre la maturité 
vraie du fruit et sa cotoration externe. Des fruits entib- 
rement verts peuvent, en effet, être.trop mûrs alors 
que des fruits 3/4 jaunes le sont parfois à peine. Deux 
points principaux sont à considérer pour évaluer la 
maturité du fruit : sa cobrutim erterne et sa tailk. 
L'expérience a montré que : 
10 plus un ananas est volumineux moins il se colore 
à l'approche de la maturité ; 
20 lacoh ' 
plus lente= 
gros à part 
En consf 
colorer à ss 
jomquisu 
ration opti 
. . ~  
attendre beaucoup plus longtemps pour le couper. Il 
est par suite plus facile de choisir le point de coupe 
optimum pour les fruits de petite taille et on peut les 
couper beaucoup plus a colorés n que les autres, d'où un 
avantage certain des fruits de moins de I kg 500 sur 
les plus gros. 
Pour nos exportations nous utilisons trois degrés de 
maturité, à chacun d'eux correspond une échelle de 
coloration basée sur la taille du fruit. Chacune d'elle 
est donc l'estimation d'un même degré de maturité. 
Définitim de la mtzrrité I 3 n, Les fruits corrcspon- 
dant à ce degré de maturité sont les plus mûrs que 
nous expédions. 
Fruit de I kg : la coloration jaune orange du fruit 
va des 314 environ à la hauteur totale du fruit. 
Fruit de I kg 500 : la coloration de la peau va de la 
moitib aux 314 de la hauteur du fruit. 
Fruit de 2 k g  ou plus : la coloration de la peau atteint 
1/4 seulement de la hauteur du fruit. 
Définition de la maturit4 u z a. 
Fruit de I kg : fruit riz jaune. 
Fruit de I k g  foo: la coloration du fruit atteint 114 
seulement de sa hauteur. 
Fruit de 2 k g  ou plus : seule la base du fruit com- 
mence à se colorer. On a réservé le de@ de maturité 
u I z pour des fruits encore plus verts, ils ne sont expé- 
diés qu'exceptionnellement. 
Cette échelle de maturité basée sur la coloration 
externe du fruit est quelque peu théorique et ne peut 
être utilisée de façon rigoureuse. On la considhe p h s  
comme un guide que comme une échelle stricte, elle a 
servi néanmoins à éduquer des manœuvrcs spéciali- 
sés dans le choix des fruits destinés à la coupe du len- 
demain, et, dans le tri au hangar avant l'emballage. 
Si cette échelle de maturité est valable, d'une façon 
générale, p u r  les fruits de Moyenne Guinée arri- 
vaut à.mati 
il est nécess: 
car le N Jaun 
saire alors d 
Après uut 
ment la teni 
mosphère pendant les mois de mars-am le fruit evo- 
lue brutalement plus vite, il est nécessaire les huit 
jours qui suivent de couper également sensiblement 
. 
>ration exteme du huit progresse beaucoup 
lent sur un fruit de petite taille que sur un 
ir du moment où elle apparaît à sa base. 
5quence un gros fruit qui commence à se 
L baçe devra être récolté dans les quelques 
ivent, alors que, avant qu'apparaissela colo- 
mum d'un fruit de petite taille, il faudra 
plus K vert B. 
De même dans les parcelles de bas-fond restant 
fraîches pendant la saison sèche il est prudent de 
couper plus vert qu'en coteau. 
On a remarqué, d'autre part, qu'une forte fumure 
azotée a pour conséquence une coloratiou défectueuse 
du fruit à l'approche de la maturité. En réduisant 
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Écart de temps a traitement-récolte 8 (en jours) 
Nombre de fruits récoltés . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Sc~Lnn N- 2. - Tri des fmits. 
182 
30 
l'afflux de la sève vers le fruit par contre on la hvo- 
riserait, ce qni montre bien que la coloration si elle est 
fonction du climat et, eu particulier de l'insolation, est 
très liée également à l'alimentation du fruit. 
Dans une parcelle dont !a floraison a été très grou- 
pée grâce à un traitement à l'hormone, ce sont les 
fruits les plus gros qui arrivent à maturité les pre- 
miers, et les plus petits les derniers, comme le montre 
le tableau ci-dessous oh l'on a calculé le poids moyen 
des fruits à chaque date de récolte dans une parcelle 
ayant entièrement répondu à un traitement à l'acide 
alpha naphtylacbtique; il est plus facile et plus 
rapide dans des parcelles ainsi traitées de repérer les 
fmits ayant le degré de maturité optimum pour 
l'exportation, que dans les parcelles à fructification 
échelonnée. 
Poids moyen des fruits récoltés (en kg) . . . . . . . 1 1,970 
Dans le but d'améliorer la coloration de I'ananas on 
a effectuC plusieurs séries d'eçsais au cours desquelles 
un a exposé les fruits à différents gaz dont l'éthylène, 
l'acétylène et de la fumée de feuilles de manguier. Les 
premiers résultats étant très encourageants, les essais 
vont se poursuivre. Si des techniques intéressantes sont 
misesun jour au point l'application de telles méthodes 
nécessitera la construction de locaux fermés de grandes 
dimensions et un stockage préalable des fruits, ce qui 
257 237 
20 1 18 
risque de compliquer quelque peu ïorganisation de la 
récolte et l'emballage des fruits. 
6) RÉCOLTE 
'Laveilledu jour de la coupe, des manœuvres spécia- 
lisés comptent et marquent d'un coup de pinceau sur 
la feuilie voisine la plus apparente tous les fruits ayant 
atteint un degré de maturité suffisant. Ils comptent 
** 
Lk k*.f en bas : 
Piioro 13.  - Tranrpori der caisses de rarnrrssgc faninas 
do temin .an bingri d'ernbsllage; 
Porno q. - Voc d'erirernbie de IP table de tri et  de piépnarion des 
fmitr; i groclie, derrihre les caisses stock&$. le début d'me der 
chrines d'einMlags. 
PHOTO 1s.  - A grushe fruit-type POUT P ais se d 8 fruits. 
A droite fruit-rype pour a i s s r  i 6 fruits. (Pldm C. l'y, I. F. A. C . )  
- 
sbparément les fruits exportation et les fruits inexpor- 
tables, ce qui permet d'avoir une estimation' assez 
précise du tonnage susceptible d'être exporté, et d'or- . . .  , . .  . . ganiser la ]oumec au lendemain. 
- Dans certaines plantations la coupe se fait habituel- 
lement la veille de l'emballage, cette technique est 
souvent une nécessité : manque de main-d'œuvre pour 
faire coupe et emballage le même jour, ou conditions 
météorologiques défavorables, en pbriode pluvieitse nn 
ne peut en effet couper et emballer le méme j 
est nécessaire que les iruits se << ressuient D. Ex1 
de décembre à avril, nous n'avons été amen6 à 
la veille de l'emballage que dans des cas exci 
nels [nécessité par l'observation des essais), dans ce 
dernier cas les fruits stockés 24 henres sous le hangar 
d'emballage avaient perdu de leur (( fraîcheur B à la 
suite de la forte évaporation à laquelle ils furent sou- 
mis. On préfère donc dans la mesure du possible faire 
cou,pe et emballage le même jour pour réduire au mi- 
nimum le temps d'attente des fruits. Il est & noter 
qu'au cours de la dernière campame deux coupes ont 
étC ri 
nade 
Ur 
gran< 
sectionnent les pédoncules des iruits marques a.5 cm 
environ de la base du frdit et les laissent sur place. 
Derrière eux passe une-autre équipe qui collecte les 
fruits et les range soigneusement dans des caisses de 
ramassage rembourrées. Chaque fruit est manipulé in- 
dividuellement, il est nécessaire, en effet, d'Pviter tout 
choc qui serait l'origine d'une taclie brune à ïinté- 
rieur du fruit susceptible d'être le point de départ d'une 
po' !ne façon 
ou iminé' du 
lot 
. I  La lllLac uc- raiiiaiJagr; çiI uLcasion d un ~ 
- .. 
:tardées de quelques heures à la suite d'une tor- 
intervcnue la nuit précédente. 
Le première &pipe de u coupeurs a munis de 
1s couteaux parcourent les difikentes parcelles et .. . ~ . .  . .  
Jmture interne. Tout fruit u choqué 2 d'u 
d'une autre doit obligatoirement être Cl 
exporté. 
I^ -1-^ "- ^ ^:_^^ 2. -..' ,'^^^^. 
tri préliminaire où l'on écarte les clkhets. Les caisses 
de ramassage sont stockées on bout de parcelle et ache- 
minées vers le hangar d'emballage le plus rapidement 
nque de moyens de 
,age les fruits doivent 
attenare quelque temps sur ie terrain il est nécessire 
possible (photo 13). Si par ma 
transport ou de caisses de ramass . .  . .  
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PHWO 16. - 1.a dhiofection de Ir seclion du pidoncule 
d i'ncide ùorique, (Plolo C. PJ, I. F. A. C.) 
de bien les protéger contre les coups de soleil toujours 
à redouter quand le fruit est dans une position hori- 
zontale. . 
7) TRI ET PR$PARATION DES FRUITS 
(Voir schéma 2.) 
Comme on l'a vu, tous les ananas ne conviennent pas 
pour l'expmtation, un tri préliminaire est absolument 
indispensable. On devra éliminer du lot destiné à l'ex- 
portation : 
10 Les fruits trop petits (moins de I kg), limite 
imposée par le conditionnement, et les fruits trop gros 
(supérieurs à z kg 500 ou même z kg). 
20 Les fruits présentant une défectuosité quel- 
conque (coups de soleil, meurtrissures, etc...). 
30 Les fruits trop mûrs. 
Siles coupes ont lieu tous les 5 à 7 jours on a toujours 
une certaine quantité de fruits trop mûrs que l'on ne 
peut éviter. Ils se recrutent toujours parmi les gros 
fniits où, nous l'avon 
est éphémère à la su 
maturité. 
Les fruits O inexpo 
soit sur l'usine de tr; 
marchés locaux. 
Un pourcentage d 
15 y0 en moyenne c 
comme non commer 
~~ 
composé de fruits trop petits, atteints de la maladie 
du I wilt II ou partiellement poums. Dans le cas d'une 
usine adjacente à la plantation, de tels (1 déchets 1) 
pourraient être partiellement récupérables. Les dé- 
chets inutilisables sont jetés dansune fosse placée der- 
rière le hangar d'emballage. En saison sèche il n'y 
a pas à craindre que ce compost 0n iormation soit un 
foyer de contamination, en saison des pluies il est 
préférable après chaque coupe de recouvrir les déchets 
d'une pellicule de terre. 
Devant faire face à une production toujours accrue, 
nous avons organisé le tri des fruits, en nous servant 
de matériaux de récupération hâtivement rassemblés 
de la façon suivante (voir schéma 3 et photos 14 et 
15) : 
Parallèlement au fond dn hangar d'emballage on 
a disposé à z m 20 de celui-ci une longue table de 15 
mètres de long sur I m 20 de large. Ou l'a recouverte 
d'un rembourrage de fibre de bois maintenu par de 
la toile à sac pour éviter les chocs au cours de la mani- 
pulation des fruits. 
Les deux manœuvres spécialisés, qui la veille ont 
compté et marqué les fruits destinés à être récoltés, 
se partagent la longueur de la table, ils feront cette 
fois-ci office de trieurs. Devant eux on suspend des 
ananas types correspondant à des tailles et des matu- 
rités différentes. Deux équipes de deux manœuvres 
portent une à une les caisses de ramassage qui arrivent 
du terrain e t  les présentent à chacun des deux trieurs. 
Le premier trieur choisit les fruits dont le poids va 
de I kg 500 à 2 lig environ et qui out toutes les normes 
requises pour l'exportation. Il place à sa droite les 
fruits les plus verts (maturité z )  et à sa gauche les 
fmitslesplus mûrs (maturité 3). La caisse passe ensuite 
devant le deuxième trieur qui opère de même avec les 
fruits de I kg à I kg 500, il a à sa disposition une 
balance qui lui  permet de vérifier le poids des fruits 
les plus petitS.La caisse passe enfin devant une petite 
table latérale où un manœuvre, placé là à cet effet, 
prend les fruits destinés à l'usine de transformation ou 
à la vente locale. Les déchets sont déversés dans nn 
casier latéral. la caisse vide retourne à l'entrée du 
hangar. En cas de coupe importante ou double, dans 
I 
: 
~ .~ ~. . . .. _. . . 
s vu, le stade a base jaunissante II 
ite de l'évolution rapide de leur 
rtables n peuvent être acheminés 
tnsforinatiou. soit vendus sur les 
e fruits, qui oscille entre IO et 
lans nos parcelles, est considéré 
cialisable; il est principalement 
la limite de la quantitC de main-d'œuvrc disponible, 
les trieurs et les porteurs. 
Cette organisation du triage quelque peu archaïque 
pourrait être grandement améliorée et exigerait beau- 
coup moins de main-d'œuvre par l'acquisition d'un 
chemin de roulement ou d'un tapis roulant. 
Dans certains pays exportateurs d'ananas frais, 
comme Porto-Rico on Cuba, le triage des fmits par 
taille se fait mécaniquement : les fruits placés sur un 
' 
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Les fm 
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les bross 
est vérifii 
tées folia 
traitemer 
du p6don 
ïon a l'h 
sément si 
(photo 18 
toute pé 
rieur du 
saison s b  
catrise t! 
mais elle 
mières t c  
sinfectan 
voquait < 
sont plu! 
De nom' 
plusieurs 
le résultr 
on utiiis 
avec un 1 
dont la I-IULLUC, u11 yieiac: uc I açlut: uriiïuiquc en so- 
lution alcoolique à 2 %. Dans une plantation de Basse Longueur (extérieurement) ................ 104 cm 
Guinée on a pris ïhabitude de protéger la base du Largeur - ................ 52 cm 
pédoucule avec du latex stabilisé à l'ammoniaque, ce Hauteur - ............... zacm 
qui a pour effet de donner une trks beiie présentation. kpaisseur des bouts ...................... 2 Wn 
2 cm Les fruits,une fois préparés, sontplacés sur des pia- Épaisseur des côtés, fond et couvercle. ..... 
I 
La caisse est entièrement fermée également et est 
prévue p u r  contenir un maximum de 14 fruits. 
Ces deux types de caisses essayées par nos soins 
ont été rapidement abandonnées, car elies présentaient 
trois inconvénients majeurs : 
neux, est trop lourde, son poids brut, en effet, oscille 
entre 35 et 40 kg. 
20 Leur prix est 
30 Le poids moi 
total. 
De ces deux tn 
dérivés, moins ont 
tion4 locales. Les 
chées ont été les si 
10 Caisses robus 
priées facilement 
10 La plus grande. modèle beaucoup trop volumi- 73 % 
ANANAS GUlF 
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des services officiels il ne faut pas dépasser un poids 
brut de 20 kg. . 
20 Caisses légères et à claire-voie, dans le but de 
diminuer le poids mort et de permettre une bonne aéra- 
tion, mais cela ne doit en aucun cas se faire au désa- 
vantage de la solidité. 
La qua&totalité des planteurs guinéens &t mainte- 
nant adopté des modcles répondant à ces principales 
caractéristiques. 
Les fruits sont disposés sur un rang mais la forme 
et les dimensions de chacun des types en usage actuel- 
lement dépendent de la technique d'emballage adoptée 
par le planteur. Actuellement on pratique en Guinée 
deux méthodes d'emballage, chacune d'elles présente 
des avantages et des inconvénients certains, Nous 
nous proposons de les présenter avec leurs caractéris- 
tiques propres : 
10 Néthode d'emballage en vrac dans de la fibre de 
bois. 
20 Méthode d'enibaiiage avec protection indivi- 
duelle du fruit. 
1) Emballage en vrac. 
C'est la méthode pratiquée aux Açores : les fruits 
sont noyés dans un lit de fibre de bois, chaque fruit 
est séparé du voisin par un matelas de fibre suffisam- 
ment important pour éviter toute possibilité de choc. 
Ru caisse 
quai Bordww 
72.50 
Tot.1: tPL.50  f i s  
En francs C.F.A. 
. , franc C.F.A.. 2 francs Métro1 
uisss anaotia démontée,rrndoe A 1. Station. 
Dans certains cas on utilise des tampons entourés de 
papier -léger et préparés à l'avance. Cette méthode 
d'emballage a l'avantage de permettre une trbs belle 
présentation des fruits si on a soin d'utiliser de la fibre 
de qualité. Eüe présente, par contre, l'inconvénient 
d'exiger une main-d'œuvre très soigneuse (chaque fruit 
doit être soigneusement disposé dans la caisse pour 
éviter tout contact avec les parois de la caisse ou avec 
un autre fruit). Eiie nécessite des caisses volumineuses 
donc onéreuses et beaucoup de fibre de bois de qua- 
lité, produit très cher. D'après les chiffres fournis par 
une plantation qui emballe suivant cette technique, 
p u r  un poids net de IZ kg il faut une caisse d'un vo- 
lume intérieur de 68.400 cms soit 5.700 cm5 au kg net. 
Il faut d'autrwpart environ 3 kg de fibre de bois, ce qui 
représente 250 g par kg net emballé - la tare étant 
~~ 
tare 
poids brut de 6 kg en moyenne, le rapport = 35 %. 
2) ' Emballage avec protection individuelle des 
fruits. 
Dans cette méthode chaque fruit est entouré d'un 
matelas'de fibre de bois lui-même entouré de papier. 
La protection individuelle des frnits permet une mise 
en caisse beaucoup plus rapide et plus facile que dans 
le cas précédent, elle ne nécessite pas, d'autre part, 
une main-d'œuvre expérimentée. 
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Lk.hnu:nh"r: 
Paoms 17 et 18. - L'cmballlge individuel de ïromas i l'ride d'un 
matela$ de fibre de bois - la confection du matchs et l'emballîge. 
(PM0 c. Py. 1. F. A .  C.) 
Le matelas de fibre de bois est préparé de la façon 
suivante (voir photos 17 et 18) : le manœuvre dispose 
devant lui une feuille de papier de 75 cm de 10116 sur 
50 cm de large, il place au milieu de celle-ci une petite 
poignée de fibre qu'il a soin d'étaler, il rabat les deux 
côtés vers le centre et dispose au milieu le fruit. Il le 
roule sur le matelas et rabat l'extrémité de celui-ci 
ainsi que ses bordures latérales vers l'intérieur lui 
permettant alors de bien se maintenir au contact du 
fruit. Dans certaines plantations on prenait encore le 
soin de ficeler le tout, mais ceci fut rapidement consi- 
déré comme superflu. L'épaisseur du matelas de fibre 
de bois ne dépassant pas I cm. cette niéthode permet 
de mettre plus de fruits pour un même volume de 
caisse, chaque fruit étant protégé individuellement. 
On peut utiliser, aussi bien pour la confection des ma- 
telas que pour le rembourrage des caisses, de la fibre 
debois de deuxième qualité voire même de la paille. 
D'après les chiffres communiqués par un planteur qui 
emballe de cette façon, pour un poids net moyen de 
14 kg il ne faut qu'une caisse d'un volume intérieur 
de 62.100 cm* seulement, soit 4.435 c m a  par kg net. 
Cette plantation qui utilise de la fibre de bois pour 
la confection de ses matelas seulement et de la paille ' 
d'avoine pour le rembourrage des caisses, consomme 
21 g de fihre de bois et 107 g de paille d'avoine par 
kg net. La tare étant d'environ 6 kg..le rapport 
tare 
poids brut 
= 30 y0 en moyenne. 
Pour éviter que la fibre de bois ou la paille ne passe 
à travers les lattes on a, dans certaines plantations, 
interposé une feuille de papier ou même un matelas 
de papier et de fibre; l'aspect extérieur est parfait, 
mais ou augmente sensiblement le prix de revient et 
surtout on empêche toute ventilation. Nous ne pen- 
sons pas qu'il y ait intérêt à maintenir cette pratique. 
Si la méthode dont on vient de donner les détails 
a l'avantage d'être très économique en matériel d'em- 
ballage, elle est malheureusement très longueet exige, 
par suite, beaucodp de main-d'œuvre. 
1 Emballage pratique par 1'1. F. A. C. durant la 
campagne 1952-1953. 
Devant couper et emballer de gros tonnage en un 
ninimum de temps et avec un minimum de main- 
l'œuvre on a et& amené à rechercher une méthode 
l'emballage pins rapide en s'inspirant de celle que l'on - _. . . .. _. c vient de décnre qui a l'avantage d'être plus écono- 
mique que la première. On a pour cela remplacé le 
matelas de fibre de bois par du carton ondulé i larges 
cannelures. 
Un point essentiel était à résoudre; comment main-~ 
tenir le carton en contact avec le fruit pour éviter une 
mise en caisseasez délicate. On a pensé tout d'abord 
aux agrafes métalliques : cela demandait trop de temps, 
les agrafes et surtout les agrafeuses au moment de leur 
emploi risquaient, de plus, d'abîmer le fruit. On'essaya 
le papier cm ïhu-  
mecteuses pour 
les besoins ue i emoauage ae ce iruit ex a ia suite de 
la mauvaise conservation des rouleaux de papier col- 
I ndonner cette tech- 
1 uis de bracelets de 
caoutcnouc iDnoïo 211. Le sont ces derniers oui nous 
ollant (photos 19 et 20) : en l'absence 
qui devaient être spécialement conçues 
1. * . . ~ . . L - . . - ~ ~ .  ,~ ~~ I ~ ~ ~ . I   . 1~ ~ ~ I .  
ant en climat tropical, on dut aba 
iique au profit de liens rigides, pi . .  , .  . I ^  \. 
ont donné le plus satisfaction à tout point de vue. 
Le carton ondulé permet une protection très effi- 
cace des fruits, étant de faible épaisseur on réduit 
encore considérablement l'espace entre les fruits : sui- 
vant notre technique on emballe IO kg net environ 
dans des caisses d'un volume intérieur de 39.$0 cm3 
ce qui donne seulement 3.$78 cm8 au kg net. 
Désirant utüiser des caisses de pétites dimensions 
pour des raisons indiquées plus loin on a un rapport 
moyen avoisinant 33 %. En utilisant des 
caisses plus grandes ce rapport pourrait être très infé- 
rieur. 
tare 
poids brut 
Fruits - VOL 8, no 8, 1953 
Caractéristiques du materiel emballage utilise 
par 1'1. F. A. C. 
Caisses : On utilise deux modèles de caisses de même 
longueur mais de hauteur diffbrente (18 et 20 cm). Ces 
caisses dernême longueur (leslattesformant lesz côtés, 
le couvercle et le fondsontstandardetidentiquespour 
les 2 types de caisses) ont été conçuespour avoir presque 
même poids bien que pouvant renfermer des fruits 
appartenant à 2 catégories différentes. Dans le modèle 
I ou dispose S fruits de I kg 250 en moyexme paral- 
lèlement aux deux bouts (photo 24). dans le modèle 
2, 6 fruits de I kg 750 en moy-enne perpendiculaire 
ment aux deux bouts (photo 21). Ce qui donne pour les 
deax modèles un poids moyen net de IO kg et 15 kg 
brut environ. Les schémas 4 et 5 (p. 382) donnent 
les caractéristiques détaillées des deux modèles uti- 
1isi.s. 
Si ce type convient fort bien pour une plantation de 
dimensions modestes il y aurait intérêt, semble-t-il. h 
avoir deux types de caisses nettement dissemblables 
contcnant l'une IO fruits de I kg 250 en moyenne et, 
l'autre 8 fruits de I kg 750 en moyenne, par exemple, 
pour une production plus importante. 
Carton onddi ' .  qualité utilisée : asimple face, tout 
paille et grosse cannelure. a On le reçoit en rouleau de 
30 kg net en moyenne, largeur : 120 un. 
Les rouleaux sont dévidés pour former 3 rouleaux 
pins petits, et sciés en tronqons de 13 à 17 cm de lar- 
geur suivant que l'on a affaire aux fruits destinés aux 
caisses I ou 2. Ils sont ensuite coupés A la longueur 
voulue. 
Pour les fruits dont le poids avoisine I kg 250 
(caisse modèle T) on utilise des cartons des dimensions 
suivantes : 
Longueur ............ ,46 an 
Largeur ............. 13 cm 
Poids ................ z5 à 30 g. 
T.". ... ""..., 
...-.. . 'd.. .-. . - 
- 
* c  
Scai-n No 8. - U n i d  dtmballnge. 
PHOTO 19. - Pm. 
brliage individuel da 
I'ananas avec Carton 
ondnlé- il est main- 
tenu au contact du 
froit avec une brode 
de ppicr ~ ~ l l i n t ,  I Is 
bue on dispose uns 
couronne de fibre. 
Pnom tr. - Di- 
rition des LD~OII dans 
m c  caisse A 6 fruits 
(on remarque le bir- 
celet de uootchouc 
goi maintient le car- 
ton ooduU am contact 
di> fruit). 
! 
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&k"i en t o r :  
PROTO 2,. - 
et bncele 
P"0V 
PHOTO 25.  - 4 
trCmic i fibre di 
Poiir les fruits dont le poids avoisine I kg750 (caisse 
modèle zi on utilise des cartons des dimensions sui- 
'",> ~'.""""'L'Iu', '.apLu' GL, p L  'Y'L>"',Y"LL, F"L.5S ,nu 
de main-d'œuvre. Elle ne permet pas cependant une 
présentation aussi soignée que l'emballage en vrac. A 
l'arrivée eu France il est nécessaire cïenlcver les car- 
tons pour voir l'état dcs fruits, ce qui est 6vité dans 
le cas d'ananas embaüés en vrac. D'autre part si un 
fruit e coule n, l'exsudat peut traverser le carton et 
tacher celui d'un fruit voisiu, cc qui oblige à le rempla- 
cer, Notons enfin, comme l'ont signal6 quelques com- 
missionnaires, que le carton ondulé retiendrait davan- 
tage l'humidité que la fibre ; on envisagc pour 6viter 
cet inconvénient d'utiliser soit du carton ondulb troué 
à intervalles réguliers, soit une autre qualité de car- 
ton. Il est préférable dc ne pas utiliser cette qualité 
en saison des pluies. 
Voici à titre documentaire (voir scliL-ma 6)  quelle a 
&té la ventilation du prix de revient moyen de l'em- 
ballage d'un kilo d'ananas net au cours de la dernihc 
campagne suivant cette dernière technique. 
Le prix de tout le matériel d'emballage a ét6 cal- 
culé 8 rcndu D à la Station Centrale (situé à 140 km du 
port de Conakry) ('). 
Caisse .............. 12.42 fr C.F.A. 
Clous ............... 0.53 . - 
Fibre ............... 1 , O j  - 
Carton ondulé ....... 1.60 - 
Bracelets caoutchouc.. 0,25 - 
Papier pour la fabrica- 
tion des couronnes.. 0.20 - 
Total. ............ 16.05 fr C . F . A .  par kg nd. 
Il n'y a ni étiquettes (à ïexception de celle du com- 
-
. 
missionnaire), nLcerclage.  es cirses portent sur  cm 
E m b t l l n s  iodwidocl des tmits nvec ~ R O "  onddt bouts les inscriptions ~ f l ~ ~  sont appo- 
sées au fer rouge par le fabricant. 
Les caisses reprkntent plus de 75 90 du prix de 
t de caoutchouc. 00 iemsrqne h trémie i CARO". 
D 14. - Wise en caisse der anmas cmballir 
dmr m e  a b s c  i 8  finitr. 
%urge dsa aisses. 00 rsmirqoe au second plia In 
: bois et b. droite la trémie i ~ o u m n n e s  en dçssoor do 
(x ]  Les prix pour mi kg d'ananas emballé ont 8th calcul& surles 
b s e s  suivaoie, en k C. F. A. : la  caisse, ~ 2 2 ~ 6 0  et rz5,66 ; 10 kg de 
clous, 76.50 ; la kg de fibre, 26 ;le kg de carton ondulé, 66.50. laquelle rodent les fruits emballés. 
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revient du matérie 
intéressant de présf 
postes du prix de 
Station Centrale. n 
élevés du transit p; 
La main-d'œuvre 
net est très difficile 
font, en effet, le mêr 
des fruits est destin 
paration et I'emball 
ron I fi- de maini 
C .  F. A. environ le 
kilo net d'ananas. 
s'élèveraient de leu 
Cette technique n 
comme un résultat i 
lage idhl mais seul, 
essais, en effet, se 
chaine campagne. 
On doit noter, er 
ncartobois nfaites dt 
les rbsultats ont été, 
n'ont pu supporter : 
degré hygrométriqu 
partiellement disl? 
de carton ont égaler 
faction, p r  manqut 
que des essais devrr 
matériaux principal 
d'un emballage iége 
9) c 
(Voir 
D'UNE C€ 
L'utilisation du ( 
caoutchouc nous a 
chaîne d'emballage. 
fortune elle permet 
sécurité et de rapi< 
main-d'auvre dcs t< 
Perpendiculairement à la table de tri et de prépa- 
ration des fruits on a dispos6 à z mètres les unes des 
autres trois chaînes parallèles distinctes,l'une pour les 
gros fruits, l'autre pour les petits, la troisième étant 
fournie soit en 5 0 s  fruits, soit en petits suivant ïali- 
mentation de la table de tri en chacune des deux caté- 
gories de iruits. et l'importance de la coupe. 
Entre le bord de la table de préparation et le haut 
des chaînes on a ménagé un couloir de I m 20 permet- 
tant une circulation aisée pour les manœuvres qui 
' 
premier par rapport à l'axe de la chaîne d'emballage. 
Pour opérer comme lui, il est nécessaire qu'il soit 
gaucher. Les emballeurs ont pris l'habitude de mettre 
une provision de 50 bracelets de caoutchouc entre les 
3 doigts médians de la main qui prend les ananas sur 
le plateau. Le tour de main qu'ils ont acquis leur per- 
met d'opérer très rapidement de sorte qu'ils travaillent , 
souvent plus vite que ceux qui méttent en caissc: 
pour régulariser le débit on les a chargés de l'aiimenta- 
tion de leur trémie en carton ondulé ainsi que de la 
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Mise en caisse des fruits. (Photo 24). 
est placée au-dessus et à l'aplomb de l'extrémité du 
plan incliné), il la' dispose à la base du fruit et place 
Elle est effectuée par z manœuvres placés face à 
face, de chaque côté de l'extrémité du plan incliné. 
entre eux on a dispose une longue rampc qui fait suite 
au plan incliné. Le manœuvre de droite a à sa droite 
une trémie de fibre de bois et à sa gauche les fruits 
l'ensemblc dans la caissc ; le manœuvre de droite fait 
les mêmes mouvements mais invcrsés. Les fruits logés. 
le manœuvre de droite tire de la fibre de la trémie 
spécialement conçue à cet effet, bouche les vides et 
en répartit sur le dessus des fruits. Une fois terminée, 
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6 -Tonnage Cornercialisé 
age Annoncé 
I I  I I I  1 I I  l I l -  
O 
la caisse est poussée vivemen. ,rl. __" .._- _ _ ...-..--. __" 
pour être mise à la disposition des cloueurs. 
La couronne est constituée d'un tortillon de fibre de 
bois bien serré entouré d'une bandelette de papier 
destinée à la maintenir rigide. Disposée à la base du 
fruit (le pédoncule émergeant .au centre de celle-ci) 
elle a pour but de protéger cette partie du fruit qui 
peut s'abîmer à la suite d'un choc violent contre la 
cloison : dans un pareil cas, en effet, il arrive que le 
pédoncule pénètre à l'intérieur du b i t .  Ainsi protégé 
on évite tout accidcnt. Les couronnes sont préparées 
la veille de la coupe avec des déchets de papier Kraft 
par une équipe d'enfants. 
Les trois trémies à fibre (une par chaîne) sont réu- 
nies par un point situé à 3 m 50 environ au-dessus du 
sol. Le matin de la coupe on a soin d'y stocker les 
balles de fibre nécessaires, un manœuvre est chargé 
de les dbligaturer, de rendre la fibre lâche ,et d'alimen- 
ter les trois trémies. 
Clouage. (Photo 25). 
Il est fait par z mancenvres placés à z mètres de 
ceux qui mettent en caisse. 
Chacun des 6 manœuvres est assis à poste h e ,  on 
a noté les principaux gestes de chacun d'eux pour orga- 
niser la chaîne et améliorer le rendement. 
A plein rendement chaque chaîne emballe en 
moyeune 50 caisses, soit 500 kg net à l'heure. Bien des 
améliorations pourraient être apportées à cette instal- 
lation construite avec des moyens de fortune, ne 
a pas été possible malheureusement de les réaliser. Au 
bout de chaque chaînc on stocke les caisses terminées: 
quelques mètres dc railDecauville et un wagonnet sur- 
monté d'un plateau permettent de les acheminer faci- 
lement vers la balance où chacune d'elle est pesée. 
On insuit à l'aide d'un tampon encreur le poids brut 
et l'ou retire une tare standard de 5 kg pour obtenir 
le poids net. la tare est légèrement supérieure à ce 
qu'elle est en réalité :ceci dans le but de compenser la 
iplzer 
ission- 
perte de poids en cours de transport ct de sin 
le travail. On appose enfin l'étiquette du comm 
naire. - , .. . *. . ,. un ne Iait pas ae cerclage, ia aimeusion reauite de 
nos caisses et leur robustcsse rendent ce travail sup- 
plémentaire onéreux et superflu. On sait en effet que le 
cerclage est une opération trés longue qui ne peut être 
confiée qu'à un manœuvre expérimenté. 
Les caisses terminées sont stockées et chargées en 
wagon en fin d'après-midi seulemcnt pour éviter la 
période de grosse chaleur. Le chargement (photo 26) 
est grandement simplifié par la dimension standard des 
caisses et  l'absence des bandes de cerclage. Au moment 
du chargement tout est m i s  en œuvre pour améliorer 
l'aération de la cargaison. Parmi les wagons actuelle- 
ment en service seuls les wagons en aluminium per- 
mettent une certaine aération, elle n'est malheureuse- 
ment que médiocre quand le train est arrêté. Il est 
&idemment préférable, quand on en a la possibilité, 
de faire descendre les fruits p a ~  camion, la nuit qui 
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précèae le jour du départ 
conditions les risques son 
sont actuellement encore 
transport par fer. Une rota 
et une am6lioration de 
seules apporter quelques f 
IO) QUELQUES DON 
SUR L'EXPORT, 
DES A 
Production à l'hectare : C 
été la répartition et l'util 
au cours de ces trois dem 
que dans une plantatioi 
40.000 pieds par hectare 
développée dans de b n n  
vue de l'exportation en f i  
ter au cours de la deuxii 
I kg par pied planté (en c 
végétation et les déchets 
de la production arrivant 
avril 70 y. en moyenne c 
portable (après tri assez 
comme c déchet I) seraien 
les 20 :/, restant représent 
soit trop petits, trop mûrs 
sité quclconque, seraient à 
ntoire : usine de transfo1 
Durant les mois de ma: 
de petite taille (1 kg à 
voyager sans risques impo! 
table apri.s tri s&v&re poi 
seulement ou méme moiu 
Le tonnage produit à ï 
mais, comme on l'a précis 
tation conduite en vue d 
produisant pour l'usine L/ IIIIcI=L ,,svyuuc u= 
gros fruits, il suffit de mettre plus d'engrais pour sor- 
tir des tonnages à l'hectare trEs supérieurs. Onnotera, 
enfin,que ces quelques chiffres ne peuvent être consi- 
dérés comme des moyennes valables pour l'ensemble 
de la Guinée, chaque plantation a à s'adapter au mi- 
lieu qui lui est propre et, comme il varie considérable- 
ment d'une plantation àl'autre, il en est de même du 
rendement. 
Bvolution des cours, pertes et recettes. 
A titre d'indication nous donnons ici quelques don- 
nées économiqucs représentées graphiquement et q;i 
concerne notre production au cours des trois der- 
nii.res campagnes. Sur un premier graphique (IX) ou 
II) CONCLUSION 
Une amélioration constante des techniques cultu- 
rales, de la qualité du k i t ,  des méthodes d'embal- 
lage et des moyens de transport a permis à l'ananas 
de Guinée de s'affirmer chaque année davantage sur 
le marché français et nord-africain. Si les ananas des 
Açores cultivés en milieu entièrement contrôle font 
toujours prime, la diiférence de qualité entre les fruits 
des deux origines diminue progressivement. 
L'organisation du marché n'en est qu'à ses débuts, 
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on peut espérer qu’il se développera les années à venir 
et permettra un écoulement aisé d’une nroduction en 
voie d’accroissement. Mais l’aven 
duction sera d‘autant plus brilli 
tenrs susceptibles d’avoir .une i 
sur la qualité du fruit auront été 
à apporter aux fruits, leur triai 
sont à la charge du planteur ; 112 
ditions de transport et de t m s t  
Pouvoirs Publics, des commissionnaires et des Compa- 
mies de Xavimtinn. On rient esnkcr mie les iins 
Pnom 26. - Mise en 
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